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SABORES DA MEMÓRIA E DA TRADIÇÃO EM BAÚ DE OSSOS,  
DE PEDRO NAVA 
 





A percepção sensorial desenvolve funções elementares na construção da 
memória, permitindo que Antropologia, História e Sociologia vinculem as noções de 
alimentação e de patrimônio material ou imaterial. Na literatura, Marcel Proust revelou-
se um notável intérprete da correlação entre a reminiscência e o sentido do paladar. 
Pedro Nava analisou esse processo ao discorrer sobre o papel das memórias associativa 
e voluntária, ambas permitiriam reconstituir cenas do passado a partir de variados 
estímulos, por um sistema mnemônico envolvendo sensações, emoção e intelecto 
(Gabriel; Santos: 2019): 
 
Se a batida do Ceará é uma rapadura diferente, a batida de minha avó Nanoca é para 
mim coisa à parte e funciona no meu sistema de paladar e evocação, talqualmente a 
madeleine da tante Leonie. Cheiro de mato, ar de chuva, ranger de porta, farfalhar 
de galhos ao vento noturno, chiar de resina na lenha dos fogões, gosto dágua de 
moringa nova – todos têm a sua madeleine. Só que ninguém a tinha explicado como 
Proust – desarmando implacavelmente, peça por peça, a mecânica lancinante desse 
processo mental. Posso comer qualquer doce, na simplicidade do ato e de espírito 
imóvel. A batida, não. A batida é viagem no tempo. Libro-me na sua forma, no seu 
cheiro, no seu sabor. (Nava, 1974: 35). 
 
Em Baú de ossos (1972), a temática da alimentação circunscreve-se à da 
memória pela noção proustiana de gatilho mnemônico e também pela ideia de legado, 
apreendendo contextos vários, que podem englobar costumes, religiosidade, 
receituários, panaceias, hábitos particulares no convívio familiar, celebrações, ritos de 
agregação e de separação:  
 
Costumes de avô, responsos de avó, receitas de comida, crenças, canções, 
superstições familiares duram e são passadas adiante nas palestras de depois do 
jantar; nas das tardes de calor, nas varandas que escurecem; nas dos dias de 
batizado, de casamento, de velório. (Ah! As conversas inimitáveis dos velórios 
esquentadas a café forte e vinho do Porto enquanto os defuntos se regelam e 
começam a ser esquecidos...) (Nava, 1974: 17). 
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Em prefácio à coletânea Equipamentos, usos e costumes da casa brasileira 
(2000: 31) – fichamentos idealizados pelo arquiteto Carlos Cerqueira Lemos e pelo 
historiador Ernani Silva Bruno, resultantes de extensa pesquisa que reúne dados 
oriundos de fontes documentais da época colonial, da literatura de viagem, da 
memorialística e de obras ficcionais – Carlos Alberto Ribeiro de Moura Zeron constatou 
uma lacuna a ser reparada na historiografia da alimentação nacional. Nesse sentido, o 
autor cita Henrique Carneiro e Ulpiano Toledo Bezerra de Meneses (1997) sobre “a 
exploração do uso de textos de viajantes e naturalistas” em detrimento ou “do pouco 
uso” feito “da literatura em geral”. 
A historiadora Isabel Drummond Braga (2015a: 169; 2015b: 13) faz observação 
semelhante e reitera o fato de que, apesar do interesse do público e de pesquisadores de 
diversas áreas sobre o receituário conventual português, “[...] não abundam trabalhos 
sérios sobre a temática o que se pode relacionar diretamente com a escassez de fontes”.  
Considerando-se as raízes lusitanas da culinária brasileira, ao pesquisador do 
tema da alimentação nacional apresenta-se um duplo desafio: campos de pesquisa 
restritos, em Portugal e no Brasil. Escritos memorialísticos ampliariam as investigações 
sobre o tema, sendo reconhecidos os nomes de Cornélio Pires, Jayme de Barros Griz, 
Leonardo Mota e Mário de Andrade, cujos escritos literários refletem o interesse pelo 
folclore e etnografia. 
O contributo da memorialística tem sido muitas vezes negligenciado por tratar-
se de gênero complexo, em que linguagem e estrutura podem combinar elementos 
ficcionais e históricos, fato que pressupõe a questão da autenticidade das fontes e a da 
relação entre memória e história, tópico recorrente nos estudos devotados aos escritos 
memorialísticos.  
O sociólogo Robert Zussman (2000) distinguiu no texto memorialístico um 
campo de investigação das estruturas sociais que intermediam as histórias escolhidas 
para narrar uma vida, do ponto de vista biográfico ou autobiográfico. Assim, escritos 
memorialísticos ofereceriam respostas a questões perenes sobre a relação do homem 
com a sociedade. Se narrativas autobiográficas representam o “eu”, elas devem ser 
socialmente estruturadas. 
 Considerando tal premissa, as Memórias de Pedro Nava abordariam o tema da 
alimentação centrando-se em determinados artefatos e manifestações que revelam o 
enfoque do autor sobre diversos assuntos, por exemplo, a delimitação de um receituário 
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familiar, a função mnemônica do paladar ou a ideia de transmissão e de tradição 
cultural. 
Este estudo parte da análise comparativa de registros sobre a alimentação em 
obras de Joaquim Manuel de Macedo, José de Alencar e Renato Almeida. Macedo e 
Alencar combinam pesquisa documental e elementos ficcionais típicos do romance de 
costumes. As três obras contêm perspectiva memorialística. Já o texto de Almeida, com 
excertos em prosa ensaística fluente, recorda muitas vezes o estilo literário seguido por 
Pedro Nava. 
Esses escritos são comentados em relação a excertos de Baú de ossos, apoiando-
se nas considerações de Edison Carneiro, Jean-Pierre Poulain, Câmara Cascudo, 
Gilberto Freyre e Robert Zussman, entre outros, com o objetivo de distinguir matérias 
similares e como a perspectiva memorialística adotada contribuiria para os estudos 
antropológicos.   
 
A herança folclórica e a erudita 
 
O estudo da alimentação no Brasil, sobretudo no período colonial, abrange o 
tema da influência portuguesa, notavelmente na confecção de doces, que sofreram 
adaptações de preparo e de ingredientes, conforme a cultura e produção alimentar de 
cada região. Em Memórias da Rua do Ouvidor (1878), publicadas semanalmente em 
folhetins no Jornal do Comércio, Joaquim Manuel de Macedo (2005: 12, grifo do autor) 
adiciona elementos ficcionais ao que é “positivamente histórico”, justificando: “Para 
casos de aperto como este, o memorista, que se reserva direitos confessos de 
imaginação, deve ter sempre velhos manuscritos ricos de tradições que expliquem o que 
se ignora”. No episódio sobre o ilhéu açoriano João-Fusco, “a quem tinham alcunhado 
Fusco pela cor muito trigueira”, uma breve passagem ilustra a adaptação da culinária 
portuguesa aos costumes locais. A cena é ambientada na época em que o vice-rei Conde 
de Cunha – influenciado, segundo Macedo, pelo tenente-coronel Alexandre Cardoso de 
Meneses, seu ajudante oficial da sala – ordenou que se revestisse de lajedos a Vala da 
Carioca, como medida saneadora:  
 
Uma noite, em 1764 ou em 1765, passando ele [Meneses] pela rua da Vala, entrou 
como por acaso na loja de João-Fusco, e pediu ao caixeiro biscoitos de carimã, 
balas, e mais ia pedir quando se interrompeu perguntando: – Que fazem lá dentro? – 
Jogam a banca; sim senhor. – Chama João-Fusco. (...) Aproveitando a habilidade e 
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prática da irmã e da sobrinha, que eram doceiras magistrais, João-Fusco abrira na 
frente da casa loja de doces, espécie de confeitaria daquele tempo, e aí vendia 
excelentes biscoitos, bolos, amêndoas de castanhas de caju, balas e confeitos, e em 
vez de sorvetes, que somente setenta anos mais tarde se tomaram na cidade do Rio 
de Janeiro, o refrigerante saboroso aluá. (Macedo 2005: 37-41). 
 
O aluá é citado por Pedro Nava (1974: 32) ao recriar o cotidiano da avó paterna, 
a cearense Dona Ana Cândida Pamplona da Silva Nava, nascida a 6 de setembro de 
1856: “Adivinho a vida de minha avó pelo que eu vi na casa de suas filhas – que eram 
exímias na arte de terem seus dias cheios, como são cheias as horas nos conventos (...) 
disciplina meio mozárabe, meio portuguesa, fixada nos costumes da boa burguesia do 
Norte”. Teria início por ocasião do casamento com Pedro da Silva Nava, a 1º de 
fevereiro de 1871, a 
 
Alquimia fabulosa e bromatologia sem par da copa e da cozinha de Dona Nanoca. 
Laboratório de onde saíam seus refrigerantes: cajuadas opalinas e adstringentes e seu 
leve aluá – não o de abacaxi, como em Minas, mas o de farinha de arroz ou de fubá 
fino, adoçado ao ponto e que, fermentado nos potes de barro, rebentava, na boca, em 
finas bolhas de quase vinho. (Nava, 1974: 33). 
 
Nas Memórias da Rua do Olvidor, o carimã revela-se como produto nacional e 
as amêndoas, usuais na cozinha portuguesa, parecem ter sido substituídas por 
“amêndoas de castanhas de caju” pelas “doceiras magistrais”. Segundo o estudo de 
Braga, o ingrediente consta de “um receituário masculino setecentista, mas com receitas 
de séculos anteriores, o Caderno do Refeitório, composto por 283 receitas”. Estas 
compreendem, para os doces:  
 
[...] açúcar, água, aletria, amêndoa, arroz, azeite, banha de porco, borragem, farinha 
de arroz, farinha de trigo, feijão, fermento, grão, leite, manteiga, mel, nata, ovos, 
pão, queijo, requeijão, rolão (farelo), a par de frutos frescos, tais como abóbora, 
cidra, cidrão, damasco, ginja, laranja, limão, maçã, marmelo, melancia, melão, pera 
e pêssego. Muitas receitas foram aromatizadas com especiarias, caso da canela e do 
cravo, e ainda com agraço, água de flor, almíscar, âmbar, erva-doce, flor de laranja, 
rosa (para o açúcar rosado) sal e vinho branco. (Braga, 2015b: 42) 
 
Em reedição posterior de Açúcar (1932), Gilberto Freyre incluiu o depoimento 
do folclorista Renato Almeida sobre a doçaria de sua meninice, na Bahia, em fins do 
século XIX. De aporte memorialístico, o testemunho de Almeida recorda o tempo de 
fabricação do açúcar por engenhos ainda não mecanizados – Engenho do Macaco, perto 
de Santo Amaro, Engenho da Passagem, em Candeias – e distingue no fabrico artesanal 
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os “doces eruditos”, em que se divisa a origem lusitana, daqueles do “ciclo folclórico da 
doçaria”: 
 
Não estou falando dos doces eruditos, por assim chamar, separados dos folclóricos, 
e eram igualmente excelentes, os bolos, os bem-casados, os papos-de-anjo, as babas-
de-moças, as ambrosias, que minha mãe fazia por uma receita que, por certo, 
recebeu do olimpo, numa das formas preferidas pelos deuses, as siricaias (creme de 
ovos) com canela por cima, os bolos maravilhosos de aipim, carimã, milho e 
tapioca, os famosos sequilhos, que as freiras faziam maravilhosamente, os pães-de-
ló torrados os bolos ingleses (uma vez me contaram que, na Inglaterra, há um bolo 
que dura um ano, o que me encheu de imensa admiração, mas nunca pude verificar 
se é verdadeira ou fantasiosa a informação), os bons-bocados, as mães-bentas, em 
suma, esse mundo que o açúcar e o gênio humano realizam numa infindável 
fantasia. (Almeida, 1968 apud Freyre, 1981: 201). 
 
Ainda sobre os “biscoitos de carimã”, citados por Macedo, Edison Carneiro 
(1982: 20) apontou a versatilidade do ingrediente na conciliação entre duas heranças, a 
cristã e a indígena: “A culinária típica de São João é de base indígena – milho, 
mandioca, aipim. Espigas de milho assado (na fogueira) ou cozido, canjica e pamonha 
de milho verde, bolo de carimã (bolo de São João), licor de jenipapo fazem a delícia dos 
foliões”. As iguarias que têm por base o carimã incluir-se-iam na categoria dos doces 
chamados “folclóricos” por Renato Almeida. Neste excerto, os mesmos produtos a que 
aludiu Carneiro recordam o trabalho das chamadas “escravas de ganho”2. Consoante as 
recordações de Almeida sobre os quitutes das “agregadas, antigas escravas ou suas 
filhas”, cujos “pratos não eram como em nossas casas”, Aluísio Azevedo (2002: 219) 
escreveu em O mulato (1881) que, “[...] aos primeiros raios do sol (...) pretas-minas 
apregoavam: – Mingau de milho!”: 
 
Uma das coisas que mais adorava em garoto eram os mingaus, que se comiam 
antes do café. Não eram feitos em casa, mas vendidos pelas pretas, o de milho, 
com um azedinho especial, o mungunzá, o de tapioca e sei mais que outros. O 
mungunzá, que é de milho branco, se faz também em forma sólida e, em certas 
regiões, ouvi chamar de “pindunça”. (Almeida, 1968 apud Freyre, 1981: 201). 
 
                                                            
2 Segundo expôs Juliana Resende Bonomo (2014: 4) sobre essas vendedoras ambulantes: “No Brasil, as 
negras quitandeiras encontravam-se na situação de escravas, normalmente como ‘escravas de ganho’, 
assim denominadas porque ajudavam a incrementar a renda dos seus senhores com o comércio nas ruas. 
Muitas dessas mulheres cativas chegaram a representar a única ou a fonte mais importante de renda das 
famílias de pequenos produtores que habitavam os núcleos urbanos do país. Uma vez paga a sua 
obrigação para com o senhor, essas negras poderiam comprar a própria alforria ou de seus filhos e 
companheiros com o excedente que lhes sobrava. De norte a sul, essa situação repetiu-se em todos os 
centros urbanos onde elas estavam presentes. O ‘ganho’ representou para todas elas, além da prestação de 
serviços aos seus senhores, uma possibilidade de libertação e proporcionou uma maior sociabilização 
entre os escravos urbanos.” 
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Na composição dos “doces folclóricos”, o carimã talvez seja um dos mais 
antigos ingredientes da culinária brasileira, registrado já no século XVII pelos 
naturalistas George Marcgraf e Guilherme Piso, segundo o verbete de Luís da Câmara 
Cascudo (s/d: 245): “Bolo preparado com a massa da mandioca e água, em forma de 
discos achatados e secos ao sol, para papas e mingaus. Gabriel Soares de Sousa o cita, já 
popular, no século XVI, como também os naturalistas do domínio holandês, Piso e 
Marcgrave”. José de Alencar (1966: 69) inclui o carimã numa das passagens sobre a 
culinária de O sertanejo (1875), ambientado em Quixeramobim, interior do Ceará: 
“Depois do queijo fresco, que ainda estava no chincho, vieram os balaios de biscoito, as 
rosquinhas de carimã, flores de alfenim, em suma toda a provisão de guloseimas que a 
sertaneja havia feito”. A passagem seguinte ilustra hábitos alimentares e “labores 
rurais”, de acordo com a estação propícia:   
 
Os lenhadores voltavam do mato carregados de feixes, enquanto os companheiros 
conduziam à bolandeira cestos de mandioca, ainda da plantação do ano anterior, 
para a desmancharem em farinha durante o serão. As mulheres livres ou escravas, 
umas pilavam milho para fazer o xerém; outras andavam nos poleiros guardando a 
criação para livrá-la das raposas; e os moleques as ajudavam na tarefa, batendo o 
matapasto, ou dando cerco às frangas desgarradas. As cozinheiras, encaminhando-se 
para a fronte a fim de lavar ali na água corrente a louça de mesa e fogão, assim como 
as caçarolas, cruzavam-se em caminho com as lavadeiras que já se recolhiam com as 
trouxas de roupa na cabeça. Nos currais tirava-se o leite, acomodavam-se os 
bezerros, e cuidava-se de outros serviços próprios das vaquejadas, que já tinham 
começado com a entrada do inverno, porém só mais tarde deviam fazer-se com a 
costumada atividade. Era a este, de todos o mais nobre dos labores rurais, que o 
capitão-mor costumava assistir regularmente, para o que todas as tardes à hora da 
sombra transportava-se ele do seu posto no patamar da casa, e vinha com a família 
sentar-se defronte do curral na mesma poltrona, que o pagem levara após si. D. 
Genoveva entendia mais particularmente com o leite, o qual ali mesmo distribuía; 
uma parte entregava-se às doceiras incumbidas dos bolos e massas; outra repartia 
pelas crias, e o resto era levado à queijaria. Isto quando não tinha chegado ainda a 
força do inverno, porque nesse tempo havia tal abundância, que enchiam-se todas as 
vasilhas e até os coches onde os cães do vaqueiro iam beber. O narrador desta 
singela história teve em sua infância ocasião de ver na fazenda da Quixaba, próxima 
à serra do Araripe, esse aluvião de leite, na máxima parte desaproveitado pelo atraso 
da indústria, e que podia constituir um importante comércio para a província. 
(Alencar, 1969: 125-126) 
 
De modo digressivo, o narrador faz as vezes de cronista histórico, acrescentando 
fontes – a exemplo do “testemunho de Arruda Câmara” – e o relato pessoal ao romance: 
“Este aspecto memorialista da narrativa avulta também em outras ocasiões, nas quais os 
conhecimentos do autor, obtidos na convivência ou na leitura de outros autores 
brasileiros, são visíveis”, notou Maria de Fátima Ferreira Rodrigues (2008: 266). Ciclos 
de abundância e de escassez não se determinam apenas pelas estações e o escritor faz 
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ver outras questões que afetariam o abastecimento das populações mais pobres daquele 
local: 
 
Durante a seca as boiadas refugiavam-se nas serras, e escondiam-se pelas lapas e 
grotas, onde passavam os rigores da estação ardente, que abrasa a rechã. Com a volta 
do inverno, logo que as vargens cobrem-se dos verdes riços de panasco e mimoso, 
saía o gado silvestre das bibocas onde buscara abrigo, e derramava-se pelos sertões. 
Antes da grande seca de 1793, foi tal a abundância do gado selvagem em todo o 
sertão do norte que, segundo o testemunho de Arruda Câmara, entrava nas 
obrigações do vaqueiro a tarefa de extingui-lo, para não desencaminhar as boiadas 
mansas, que andavam soltas pelos pastos. (Alencar, 1969: 135). 
 
A questão do abastecimento impulsionou o traçado de novas rotas de comércio, 
abriu estradas, encurtou a distância entre fazendas, povoações, vilas, freguesias e 
cidades. A literatura de viagem acompanhou esse processo. O médico e explorador 
alemão Robert Avé-Lallemant (1980: 319) registrou em Viagem pela província do Rio 
Grande do Sul (1858) sua admiração pelas “terras montanhosas e cobertas de matas, 
apropriadas para qualquer cultura”, não obstante, observando: “Viajamos também esse 
dia sem encontrar qualquer cultura. Por toda parte, extensa relva. Apenas uma barraca, 
uma estância longínqua. Passavam entretanto muitas carretas; indicando ativo 
movimento comercial”. 
A serviço da Academia de Ciências da Baviera, Johann Baptist Von Spix e Karl 
Friedrich Philipp Von Martius viajaram por quase três anos, de 1817 a 1820, 
percorrendo um itinerário que atravessava os estados do Rio de Janeiro, São Paulo, 
Minas Gerais, Goiás, Bahia, Pernambuco, Piauí, Maranhão, até o Amazonas. Muitas 
vezes, encontrar pouso e alimento era um problema. Entre o arrabalde de Catumbi e a 
quinta real de São Cristóvão, relatam Spix e Martius (1938: 138): “Havia, na verdade, 
uma venda na estrada, porém só oferecia fumo, aguardente, biscoitos, queijo de Minas, 
não dando, entretanto, hospedagem”. Os expedicionários seguiram por “estreita picada”, 
até alcançarem “[...] uma casita no meio do mato”, onde tiveram de contentar-se “com 
um banco de pau e algumas batatas assadas para passar a noite”.  Na “Vila de São João 
d’El-Rei” depararam, contudo, melhores acomodações e “certa predileção pelos 
produtos e modas da Europa”: 
 
Quanto aqui é animado o comércio, logo se vê pelo fato de fazerem quatro tropas, 
cada uma de cinquenta mulas cargueiras, contínuas viagens para lá e para cá da 
Capital, anualmente, levando toicinho, queijos, algum tecido de algodão, chapéus de 
feltro, bois, bestas, galinhas e barras de ouro para vender ali; pelo valor dos seus 
produtos trazem de volta mercadorias europeias, sobretudo portuguesas como chitas, 
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panos, rendas, ferramentas, vinho, cerveja Porter, licores, etc. Como em toda Minas 
Gerais, também aqui a gente abastada é muito hospitaleira para com os estrangeiros 
mas sobretudo quando eles trazem cartas de recomendação de conhecidos. (Spix; 
Martius, 1938: 294). 
 
“Com a maior europeização e a mais larga urbanização dos estilos de vida”, 
arguiu Gilberto Freyre, artigos importados, falsificados e velhos, abasteciam o comércio 
do Rio de Janeiro, Recife, Salvador, São Paulo, São Luís do Maranhão e Porto Alegre. 
Relatos de viajantes europeus e de escritores registram essa tendência, acentuada no 
século XIX. Esses artigos abasteciam áreas rurais e urbanas. O romance de Alencar 
(1969: 115, grifo do autor) ilustra tal aspecto situando-o numa fazenda, “no meio duma 
chapada”, em 1765: “[...] a ceia estava a terminar (...) os pagens não tardaram em servir 
o dessert, no qual entre os figos, passas e nozes do reino, trazidas do Recife com a 
bagagem, figuravam grandes terrinas de coalhada e os requeijões, frutos das primeiras 
águas”. Freyre ressaltou um aspecto simbólico, junto ao econômico e social, na difusão 
de alimentos importados:   
 
Época de muito alimento adulterado. As cozinhas das casas-grandes e dos sobrados 
eram decerto umas imundices; mas a comida preparada nelas mais sã que a maior 
parte da vinda em conserva da Europa. Que a servida às vezes nos hotéis franceses 
ou pelos cozinheiros italianos. Foi entretanto tornando-se chic comer à francesa, à 
italiana, à inglesa. O chá e a cerveja dos ingleses se propagaram rapidamente entre a 
fidalguia dos sobrados. Também as massas e os pastéis dos italianos. O queijo 
flamengo ou suíço. A própria doçaria das casas-grandes, das iaiás solteironas dos 
sobrados, das freiras dos conventos, dos negros de tabuleiro, foi desaparecendo, 
perdendo o encanto até para os meninos. E os doces e os doceiros elegantes 
tornando-se os franceses e os italianos, como indicam os anúncios de jornais. Denis 
escreveu em 1839 que os confeiteiros da moda no Rio eram os franceses e os 
italianos. (Freyre, 1996: 340-341). 
 
Estreitamente relacionado ao contexto sócio-histórico, o “encanto da doçaria” 
está vinculado à estrutura econômica e cultural de um período, assim, a escrita 
memorialística e literária extrai do quadro dos costumes “da moda”, o dessert com 
produtos importados.   
 
Transmissão e “tradição de rara culinária” 
 
Alceu Maynard Araújo definiu a culinária regional como patrimônio resultante 
da somatória das heranças determinantes de uma época, país ou sociedade. Enraizado 
numa geração, este patrimônio herdado é reproduzido e transmitido à geração seguinte. 
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Pedro Nava (1974: 17) relacionou-o à “[...] memória dos que envelhecem (e que 
transmite aos filhos, aos sobrinhos, aos netos, a lembrança dos pequenos fatos que 
tecem a vida de cada indivíduo e do grupo com que ele estabelece contatos (...) é o 
elemento básico na construção da tradição familiar”. Para Jean-Pierre Poulain (2002), as 
mudanças sociais que acompanham a expansão de políticas econômicas restringem 
contextos tradicionais de ordem natural e social, modificando assim a natureza de 
antigas práticas alimentares: 
 
É claro que o processo mesmo da urbanização vai diminuindo os dias de festa e de 
guarda. Os esclarecimentos que estas populações rurais vão recebendo, o ritmo 
diferente que o progresso imprime, vai destruindo paulatinamente o calendário 
religioso caipira, cheio de dias de folga ou vadiação. (...) Intromissão de elementos 
novos, alienígenas, novos padrões de comportamento, novos patrões, meios mais 
rápidos de comunicação, evasão dos moços para os centros comerciais em virtude da 
pressão econômica e escassez do trabalho e salário, interrompem o processo de 
transmissão cultural. Não se deve olvidar o fator econômico que, impossibilitando a 
lauta produção de alimentos, traz o cancelamento dessas comemorações, pois que o 
nosso folclore está intimamente ligado à alimentação. (Araújo, 1957: 51-52). 
 
Utilizando o enfoque do biógrafo e do historiador sobre a fundação e 
urbanização de Juiz de Fora, Pedro Nava esboça um panorama social das representações 
culturais da cidade, dividindo-a em dois seguimentos, “dois mundos”, um liberal, outro 
conservador: 
 
A densa melancolia dessas instituições transmitia-se aos que as mantinham – criação 
agindo poderosamente sobre os criadores e seus descendentes que levavam vida 
impenetrável nas suas casas trancadas, frequentando-se só nos apostolados e nas 
empresas, não conhecendo as passeatas noturnas da rua Halfeld, as cervejadas 
alegres do Foltran (a que era pontual o Dr. Luís Gonçalves Pena), o Cinema Farol, o 
Politeama e o Clube Juiz de Fora (onde estalavam carambolas de bilhar e o leque 
ciumento brandido por D. Cecinha Valadares na cara das sirigaitas que atiçavam o 
Chico Labareda). (Nava, 1974: 14). 
 
 O traço europeizante, que Gilberto Freyre (1996: 77) definiu como: “[...] aquela 
tendência para o predomínio do espírito europeu e de cidade sobre o meio agreste ou 
turbulentamente rural”, poderia ser entrevisto na “margem esquerda da Rua Halfeld”, 
considerada por Pedro Nava (1974: 14-15) a “mais alegre, mais livre, mais 
despreocupada e revolucionária” de Juiz de Fora, ocupada pelas “fábricas onde os 
descontentes queriam ganhar mais do que precisavam”, pelo “Cinema Farol e o 
Politeama”, “os bordéis”, os “colégios leigos”, “o colégio metodista para meninas” e a 
“Cervejaria Weiss animada por Brant Horta, Amanajós de Araújo e Celso d’Ávila com 
guitarras, descantes, declamação de versalhada e as chegadas dos tílburis carregados de 
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‘mulheres damas’”. O lado liberal da cidade relaciona-se à primeira alusão de Baú de 
ossos ao tópico da alimentação: “as cervejadas alegres do Foltran” e a “Cervejaria 
Weiss”. O Almanak Laemmert de 1908 registra o “Restaurante Polo Norte, de João 
Foltran, r. Halfeld, 99” e, na mesma página, o endereço do pai do memorialista, o 
médico cearense “José Nava, r. Direita, 163”. Nesta passagem das recordações de 
infância de Renato Almeida nota-se a influência francesa: 
 
Tive o encanto da doçaria e noto que as suas impressões se mantiveram muito 
nítidas. Uma vez, no primeiro ano deste século, assisti a um casamento e, ao centro 
da mesa, lá estava uma torre Eiffel, coisa de grande voga no tempo, toda de doce. 
Havia uma armação e não me recordo se a torre, que tinha pelo menos um metro de 
altura, era de sequilhos ou mesmo de pasta de bolos. Sei que achei um 
deslumbramento e toda vez que olho para a torre Eiffel, em Paris, me parece uma 
cópia monstruosa daquele doce que admirei aos seis anos de idade. Também havia 
umas curiosas composições, esculturas com doces, e, com um chamado pingo 
d’ovos, compunham um abacaxi dourado. A arte me emocionava mais do que o 
gosto, mas nem por isso vim depois a admirar naturezas-mortas… (Almeida 1968 
apud Freyre, 1981: 199). 
 
 “Não era de admirar que as formas dos móveis ou das coisas estivessem se 
alterando com a urbanização, a reuropeização, a sofisticação da vida”, como observou 
Gilberto Freyre (1996: 104). A construção da identidade cultural verificada em certo 
período não se processa apenas por meio da arte, cultura oral e literatura erudita mas, a 
exemplo do testemunho de Renato Almeida, valida-se pelos costumes, ornamentação 
dos ambientes e culinária, tornados “coisa de grande voga no tempo” por seu valor 
simbólico. 
Para o folclorista, a visão da torre Eiffel em Paris ativaria memórias de infância 
através de um mecanismo analógico comparável ao modelo mnemônico defendido por 
Proust na Recherche, assim, “o encanto da doçaria” e “suas impressões se mantiveram 
muito nítidas”. Uma exploração abrangente da literatura memorialística confirmaria as 
representações culturais da alimentação entre as possíveis modalidades de identificação 
do indivíduo com uma comunidade, família ou país. Viajando à Itália como 
conferencista em 1955, Pedro Nava (1974: 18-20) efetuou uma investigação 
genealógica sobre a origem italiana de sua família paterna, vinda de “[...] um certo 
Francisco Nava, que teria aportado ao Brasil no fim do século XVIII ou princípio do 
XIX”. Lembrando que toda família tem “seus altos e baixos” os referidos Nava da Itália 
ocupavam os mais diversos ofícios: “Em Bolonha estive no armazém de um Nava que 
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vendia todas as variedades de pasta asciuta e também tive notícia da Condessa Nava, 
uma das dez mais da mesma douta cidade”.  
Para contar a história do avô homônimo, Pedro da Silva Nava, o memorialista 
faz uso do que ouviu da avó, dos “tios-avós Itríclio e Marout”, das irmãs de seu pai, “de 
algumas primas mais velhas”, retratos, informações genealógicas escritas por seu primo 
Carlos Feijó da Costa Ribeiro, “cadernos de datas” do avô e do escritor Antônio Salles: 
“No mais, há que ter confiança no instinto profundo de minha alma, de minha carne, do 
meu coração – que rejeitam como coisa estranha o que sentem que não é verdade ou que 
não pode ser verdade. Há também os objetos...”, que Pedro Nava (1974: 41) inventaria 
pela relevância na rotina da história familiar, por “um espírito tradicionalista” e afetivo: 
 
Esta louça clara de Vista Alegre fazia um serviço tão numerosos que pôde ser 
dividido em aparelhos sem conta. Uns continuam no Ceará, onde bisnetas de Dona 
Nanoca mantêm sua tradição de rara culinária. Outros estão em São Paulo, em 
Minas, no Rio – impregnando as finas rachaduras da velha porcelana com o tempero 
do cuscuz, da gordura do lombo com tutu e couve, dos caldos incandescentes da 
peixada à Leão Veloso. (Nava, 1974: 42-43). 
 
As passagens biográficas sobre “o negociante maranhense Pedro da Silva Nava” 
são redigidas em uma linguagem impregnada de lirismo, que evoca, ao mesmo tempo, 
as dimensões sensoriais e simbólicas da poesia simbolista, do expressionismo e 
surrealismo, mas em que se anunciam marcas de fontes documentais na recriação do 
contexto social: 
 
Reluzem dominicalmente seus sobrados de vidraça e azulejo, treme de calor a 
distância das ruas limpas – que sobem e descem e se cruzam nas direções oeste-leste 
(Rua do Sal) e sul-norte (Rua dos Remédios). É nelas que, vindas da missa de São 
Tiago, de São Pantaleão, da catedral, passam mulatas, caboclas, negras e puris 
descritas pelo viajante – ombros, braços, colo, espáduas completamente nus. Na 
cabeça, o pente “como uma torre” e o toucado de flores. Todas elas saborosas como 
os artocarpos da terra e doces como a compota de bacuri que aperta a garganta e 
estrangula de tanta doçura. (...) Para adoçar a boca, manga. Para refrescar o corpo, 
garapa de tamarindo. Para rebater o banho, pinga de macaxeira. (Nava, 1974: 22-
23). 
 
Ao reconstituir o passado, o memorialista realiza um trabalho de arquivamento, 
compilação e pesquisa, investigando acervos da memória individual e coletiva tornados 
repositórios da soma de heranças acumuladas e transmitidas. Segundo Pedro Nava 
(1974: 17): “Esse folclore jorra e vai vivendo do contato do moço com o velho (...) para 
o menino que está escutando e vai prolongar por mais cinquenta, mais sessenta anos a 
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 Preservar “esse folclore” pelo registro memorialístico compreende o escrutínio 
de relatos orais e escritos; comparação e seleta de fontes documentais, envolvendo 
literatura especializada; a pesquisa do contexto e utilidade de artefatos. Cabe referir 
ainda o estudo da arquitetura, toponímia e onomástica por Macedo e Nava (1974: 70), 
respectivamente, na redação das Memórias da Rua do Ouvidor e do “Caminho de 
Gonçalo Gonçalves”. O enfoque predominante sobre o tema da alimentação nesse 
sentido é historicizante, mesmo quando não prescinde da ideia de “viagem no tempo” 
por meio da memória associativa. 
Modelos culturais, a exemplo do folclórico (com matizes da alimentação 
indígena e de uma herança amparada no regime escravocrata) e do erudito (relativo à 
influência de outros países e ingredientes importados na culinária nacional), encontram-
se nos textos de José de Alencar, Renato Almeida, Joaquim Manuel de Macedo e Pedro 
Nava (1974: 351): “Ainda (...) de nossa casa da de Aristides Lobo 106, guardo outras 
duas recordações. A das malas que chegavam da Europa (...) vinham atochadas de 
encomendas feitas Au Bon Marché, de Paris”. Tais modelos, particularmente 
distinguidos pelos autores, reúnem a temática da alimentação e a questão do 
pertencimento social, cultural ou comunitário: 
 
Quem abriu as orelhas para escutar foi um escravo do Comendador que 
estava justo chegando, com o costumado tabuleiro de presentes do velho para 
Dona Mariana e para o Luís da Cunha – uvas envoltas na poeira de cortiça da 
embalagem e garrafas de Johannisberg embrulhadas em palha. Ninguém 
pensava mais no modo como o negro se escafedera quando, meia-hora 
depois, chegou, de carruagem, num tinir de guizos e num estalar de 
chicotadas, o próprio Comendador Henrique Guilherme Fernando Halfeld. 
(...) Isso foi em fins de 1866. (Nava, 1974: 130-131). 
 
As Memórias de Pedro Nava (1974: 17) abordam o tema da alimentação 
implícito no patrimônio “da memória dos que envelhecem” e que transmitida de uma 
geração à outra “é o elemento básico na construção da tradição familiar”; como “viagem 
no tempo”, na forma de elemento de um “sistema de paladar e evocação, talqualmente a 
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madeleine da tante Leonie”, fruto de “uma memória involuntária que é total e 
simultânea”; e também como elemento da memória voluntária. Nesta: “A recordação 
provocada é antes gradual, construída, pode vir na sua verdade ou falsificada pelas 
substituições cominadas pela nossa censura. É ponto de partida para as analogias e 
transposições poéticas” (Nava, 1974: 306), presentes no episódio que une traços 
poéticos à reconstituição histórica das ruas de São Luís do Maranhão, mencionando as 
“[...] mulatas, caboclas, negras e puris descritas pelo viajante”, comparadas por Pedro 
Nava (1974: 22-23) aos “[...] artocarpos da terra e doces como a compota de bacuri que 
aperta a garganta e estrangula de tanta doçura”.  
Similaridades entre os excertos memorialísticos sobre o tema da alimentação em 
Joaquim Manuel de Macedo, José de Alencar, Pedro Nava e Renato Almeida verificam-
se no enfoque histórico-geográfico de variações, no tempo e no espaço, como na 
menção de Renato Almeida (1968 apud Freyre, 1981: 198) a certo doce vendido por 
ambulantes na primeira década do século XX: “Indo à Bahia, nesse tempo (...) na 
capital, era festa de guloseimas, sobretudo das balas, que se chamavam queimados, e 
havia uma de chocolate, formato de moeda, que nunca encontrei coisa melhor, e 
desapareceu também”. Citadas igualmente nas memórias de infância de Pedro Nava 
(1974: 313), as moedas de chocolate remetem ao tempo em que os Nava viviam no Rio 
de Janeiro, à rua “[...] Aristides Lobo e ao fim da hora neutra de depois do almoço – 
pontuada pela avena dos doceiros. Lá vinham eles do Largo do Rio Comprido...”, 
trazendo “[...] a caixa dos doces, envidraçada, aos lados, como o esquife de cristal da 
Branca de Neve (...) com os peixes, as moedas, os cigarros, os charutos e os cachimbos 
de chocolate envoltos em lâminas de ouro”.  
 Ao sopesar a dimensão das “analogias e transposições poéticas” das Memórias, 
vale recordar o comentário de Robert Zussman (2000: 6): relatos autobiográficos – orais 
e escritos – são atos estratégicos e potencialmente criativos. Com frequência, homens e 
mulheres contam suas próprias histórias de modo singularmente inventivo, em ambos os 
domínios, o da imaginação e o do planejamento, conciliando um valor instrumental (um 
propósito) a certa aspiração expressiva (baseada na projeção social da autoimagem). 
Para Pedro Nava (1974: 17), esta inventividade distingue o narrador na cadeia da 
transmissão cultural, pois cabe a ele promover a ligação entre passado e o momento 
atual, pela “[...] lembrança que lhe chega, não como coisa morta, mas viva qual flor toda 
olorosa e colorida, límpida e nítida e flagrante como um fato presente”. Assim, a 
memória é um recurso para tornar o passado igualmente vivo, pois se enriquece do 
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presente e influi na construção da identidade de um grupo em certa época, cuja imagem 
será legada ao futuro. 
A ideia de alimentação em Baú de ossos e na memorialística de Macedo, 
Almeida e Alencar registra heranças e patrimônios, costumes e contextos de origem 
diversa, envolvendo temas relevantes para a pesquisa histórica e antropológica: 
arquitetura; ciclos, modos e ritmos de trabalho, influenciados por fatores culturais, 
econômicos e naturais; variações regionais (o aluá do Norte, “não o de abacaxi, como 
em Minas”); religiosidade; urbanização; artefatos; crenças; ingredientes; festejos; 
modismos; receituários; tradições e usanças da vida e das recordações de personagens 
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